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(54) Title: PROCESS FOR MAKING A FOOD PRODUCT FROM CHEAP MEAT LUMPS 

(54)Titre: PROCEDE POUR LA REALISATION D'UN PRODUIT COMESTIBLE A PARTIR DE BAS MOR- 
CEAUX DE VIANDE 

(57) Abstract 

Cheap cuts of meat products are used, from which undesirable elements such as nerves, tendons or the like are taken 
off. The lumps thus prepared are very finely divided into fragments till a smooth and homogeneous paste is formed with a 
grain size smaller than 2 mm. This paste is then salted in order to solubilize part of the proteins contained therein which 
then coat the particles or fibres forming the paste. The paste is then shaped into slices which are subjected to a heat treat- 
ment producing a coagulation of the previously solubilized proteins, thereby obtaining a binding network between the par- 
ticles of the paste without any substantial deterioration of the particles. 

^(57) Abrege 

^ On utilise des bas morceaux de produits carnes que I'on debarrasse de leurs elements indesirables tels que nerfs, ten- 
dons ou autres. Les morceaux ainsi nettoyes sont tres finement fragmentes jusqu'a ce que soit formee une pate lisse et ho- 
mogene d'un grain inferieur a 2 mm. Cette pate est ensuite salee afln de solubiliser une partie des proteines qu'eile 
contient, qui enrobent alors les particules ou fibres constituant la pate. Celle-ci est ensuite faconnee en tranches qui subis- 
sent un traitement thermique produisant une coagulation des proteines prealablement solubilisees, realisant ainsi un re- 
seau de liaison entre les particules de la pate, sans alteration sensible de celles-ci. 
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Proc£d£ pour la realisation d'un produit 
comestible & partir de bas morceaux de viande 

La pr^sente invention a pour objet un proc£d6 
pour la realisation d'un produit comestible & partir de 
bas morceaux de viande, pr^sentant l'apparence et les 
qualit^s organoleptiques de la viande naturelle et 
ayant une teneur en humiditd allant de 30 & 80 % et 
une teneur en graisse de 1 & 30 % , selon lequel on d£- 
barrasse lesdits bas morceaux de leurs elements inddsi- 
rables et fragmente les parties restantes au point de 
les amener £ former une p£te lisse et homog&ne de grain 
inf^rieur k 2 mm. 

La palabilite de la viande est determin^e par 
la structure de ses faisceaux fibreux et par les tissus 
qui les relient. Les grandes fibres irrusculaires sont 
fornixes de petites fibres qui sont faites elles-m§mes 
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de milliers de myof ibrilles , en forme de fines ai- 
guilles d'un diam&tre de 1'ordre d'un micron. Des 
feuilles minces de tissus de liaison sont entrelactes 
avec les fibres musculaires. Quant aux myof ibrilles , 
elles sont constitutes par des cellules £ noyaux mul- 
tiples allongtes compostes de deux prottines, l'ac- 
tine et la myosine, qui produisent les contractions 
musculaires . 

La structure myof ibr ill aire du muscle de- 
termine sa masticabilite et sa durett, de meme que les 
tissus collagtniques de liaison tels que membranes, 
fibres et tendons, qui renforcent la resistance m^ca- 
nique de la structure contractile de base du muscle. 



Dans les procdd^s utilises jusqu'& present 
pour la realisation de produits comestibles & l'aide 
de bas morceaux de produits carnds , on a tentt d'uti- 
liser autant que possible la structure myof ibrillaire 
existante ou, au contraire , . de remodeler les fibres et 
de les arranger de telle manifere qu 1 elles ressemblent 
k la texture du muscle. 
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Le present proc£d6 se distingue des proc6d£s 
connus en ce sens qu 1 il ne cherche pas cL preserver ou 
k reorder une structure, 

Ce procddd est caractdrisd par le fait qu'on 
sale ladite pSte de mani£re h produire une solubilisa- 
tion partielle des prolines qu'elle contient, puis 
confectionne des tranches d'dpaisseur infdrieure ou 
6gale & 3 mm & 1 • aide de ladite p£te, et enfin stabi- 
lise lesdites tranches par un traitement thermique 
produisant une. coagulation des protdines prdalablement 
solubilisdes de fagon & rdaliser un r£seau de liaison 
entre les particules de la pfite, sans alteration sen- - 
sible de celles-ci. 

On utilisera, pour la mise . en oeuvre de ce 
proc£d6 / des bas morceaux de boeuf , veau, pore, mou- 
ton ou volaille, que I'on ddbarrassera le plus soi- 
gneusement possible de leurs dldments inddsirables tels 
que tendons, nerfs ou autres. Dans la mesure du pos- 
sible, et si ndcessaire, on enlfevera dgalement le gras 
du muscle mais , cette operation £tant difficile & rda- 
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liser, il y aura avantage & choisir, au depart, de la 
viande non grasse. Ce nettoyage pourra s'effectuer 
h la machine/ puisque la structure du mat^riau ini- 
tial n'a pas §tre pr6serv4e. 

La viande ainsi nettoy^e est fragment 6b tr&s 
finement* II est en effet important de ne pas rdali- 
ser un simple hachis, mais une veritable pSte, lisse 
et homog^ne, dont la grosseur de grain soit de l'ordre 
de 0,3 & 2 mm. 

On ajoute £ cette pfite du sel, en faible quan- 
tity, par exemple de 0,5 £ 3,5 % en poids "humide" , 
pour solubiliser partiellement les protdines qu'elle 
contient. Ces prot^ines solubilis^es . enrobent les par- 
ticules constituant la pSte. On peut ajouter 6galement 
des nitrates, nitrites, ascorbates ou autres additifs. 
Le cas £ch6ant , on rectifie le gotlt par un assaisonne- 
ment k l'aide d 1 Apices* II est & remarquer que , le ma- 
t£riau se pr^sentant sous la forme d'une pSte, les ad- 
ditifs, en particulier les Apices, s'y m^langent intd- 
gralement, ce qui ne serait pas possible avec de la 
viande en morceaux , La p&te est ensuite laiss^e & re- 
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poser en une operation de maturation qui contribue k 
lui confdrer la couleur d6sir6e et donne au sel le 
temps d'agir. Ce repos pourra avoir des dur^es tr&s 
variables, allant de quelques minutes & quelques heu- 
reS/ selon la quality des produits de depart et celle 
des produits que l'on desire obtenir, 

II est £l noter que l'on peut proc^der & un prd- 
s^chage des morceaux de viande avant qu'il ne soit pro- 
c6dd k la reduction en p^te lisse et homog^ne et avant 
le salage. On peut aussi r^duire le taux d'humiditd en 
utilisant, au depart/ de la viande sdch£e ou meme lyo- 
philis^e, que l'on ajoute & la viande fralche, avant, 
pendant ou apr£s la.^ preparation de la p&te . 

On confectionne ensuite des tranches d'une 
dpaisseur inferieure ou 6gale k 3 mm, & I'aide de la- 
dite p£te, aprfes le repos de maturation", soit en rou- 
lant celle-ci en feuilles dont l'£paisseur correspond 
& celle des tranches et en ddcoupant ces feuilles 
& I'aide d ' emporte-pi&ces , soit en utilisant des mou- 
les ayant la forme et la dimension des tranches £ 
rdaliser, soit . encore en moulant. la p&te. en pains 
que l'on cong^le afin de permettre ensuite de les 
t rancher finement. 
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Les tranches ainsi r£alis£es sont stabilises 



par un traitement k chaud produisant une coagulation 



des proteines prealablement solubilisees , ce qui rea- 
lise un r^seau de liaison entre les particules ou fi- 
bres de la pSte, sans alteration sensible de celles-ci. 
Ce traitement k chaud s'effectuera It une temperature 
situde entre 55 et 150°C pendant 2 k 120 secondes, par 
exemple, selon la fagon dont il est applique, par 
contact, par radiation (infra-rouge) ou par circula- 
tion d'air. Un bon r^sultat a ete obtenu avec un chauf- 
fage par contact & une temperature de 70 ^ 80°C pendant 



2 h lO secondes. II est remarquer que, dans le cas du 
chauffage par contact, le mater iau utilise & cet effet 



a une influence sur l'apparence. du produit f ini . 

Le traitement thermique pourra etre poursuivi 
afin de realiser une veritable cuisson permettant la 
vente de tranches de viande pr^cuites. 

Une. fois les tranches realisees, il y a avan- 
tage & imprimer sur celles-ci, i 1 'aide de matrices 
presentant une empreinte, un relief rappelant le re- 
lief que presentent les tranches de viande naturelle. 
Ce relief sera pratique avant le traitement thermique 
et fixe par celui-ci. II pourra egalement §tre realise 
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en m€me temps que le traitement thermique lorsque celui- 
ci est applique par contact- Grtce h ce relief, l'epais- 
seur des tranches n'est pas partout la meme , ce qui, dans 
1 1 impression que donne la mastication, augmente la ressem- 
blance avec les tranches de viande naturelle. D'ailleurs, 
selon sa prof ondeur , ce relief donnera aux tranches 1' as- 
pect de la viande naturelle ou modifiera leur "masticabilit^" . 

II est & remarquer que le degre de la solubilisa- 
tion des proteines r£alis6e determine les propri<§t£s phy- 
siques du produit termini : & une faible solubilisat ion 
correspond un produit se d^chirant ais£ment alors qu'une 
forte solubilisation conduit & un produit trfes eiastique 
' demandant plus de mastication. 

II est egalement & remarquer qu 1 il faut apporter 
une._attention particuli^re & la couleur du produit fini, la 
couleur d^sirde pouvant etre obtenue non seulement par un 
repos de maturation, mais en emballant le produit sous une 
atmosphere contr61<§e contenant du monoxyde d 1 azote. 

Les tranches- ainsi rdalisdes seront vendues fral- 

" ches. et 1 ' acheteur les utilisera comme des tranches de vian- 
de d^coupdes dans le muscle, que ce soit du rosbif , du ba- 
con ou de la viande pour la fondue chinoise qui, alors, sera 
vendue de preference & l'etat congeie. 
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Les exemples qui suivent donnent des indica- 
tions sur la fagon dont le present proc6d6 peut etre 
pratiquement mis en oeuvre : 

Exemple 1 : viande pour fondue chinoise 

Du j arret de veau est pass£ dans une machine 
qui le d^barrasse de ses nerfs, tendons et tissus de 
liaison, Les mati&res £limindes reprdsentent 16 & 20 % 
en poids du matdriau initial. La viande est alors r£- 
duite en une pate lisse et homogene en meme temps 
qu'elle est additionnee de sel , cl raison de 1,8 % en 
poids, de salpetre (1,5 g/kg) et d'acide ascorbique 
(0,5 g/kg) assurant sa coloration. L 'operation est 
poursuivie jusqu'£. ce que le diam&tre des particules 
soit inf<§rieur & 1 mm, puis la pate ainsi r6alis£e 
est press^e, sous vide, dans un boyau dont le diam^tre 
est de 70 mm. Le produit est plac£ dans une presse 
pendant 3 jours h une temperature de 5°C ce qui lui 
donne la forme d^sir^e, gdn6ralement un ovale aplati. 
Le produit est ensuite laissd & reposer, pour matura- • 
tion, encore 1 jour, toujours & une temperature de 5°C, 
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aprfes quoi il- est congeie k -4°C. Le boyau est eiimine 
et le produit est coup^ en tranches d 1 environ 1 mm 
d '^paisseur." Ces tranches sont placdes entre des rou- 
leaux d' impression qui sont eux-mgmes chauffes £ une 
temperature de 25 ^ 30°C. Ces rouleaux impriment sur 
les. tranches un relief; les tranches sont ensuite . passees, 

l'aide d'une courroie de convoyage, sous des sources 
d 1 infra-rouge. La temperature en surface monte k 70°C. 
Une exposition de 15 k 2Q secondes , cette temperatu- 
re, sur chaque face, sera suffisante. Les tranches ain- 
si trait^es k chaud sont ensuite congeiees jusqu'S. leur 
consommation . 

Exemple 2 : Bacon fume 

Un melange de dechets de pore k terieur en grais- 
se de 15 %- et de viande de pore maigre est traite de la 
m§me fagon que dans l 1 exemple 1 *. De 1 ' ar6me-f um^e et 
des agents colorants (salpetre et acide ascorbique) 
sont a joutes ; ainsi . que 2,8 % de *sel." Apr^s reduction 
du produit en pclte .lisse et . homog^ne > celle-ci\ est \de- .\ 
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gazee, puis 1. produit est laisse reposer pour matura- 
tion pendant 3. jour a une temperature de 1 . 6'C. La 
pate est legerement congelee <-2°C a -4'C) et est en- 
suite etendue en feuilles de 1,5 a 2 «. d'epaisseur. 
Des tranches sont decoupees a 1 •emporte-piece dans ces 
feuilles congelees et passees entre des oourroies se de- 
plagant * une Vitesse de 5 m/min. , chauffees a 75°C. 
Ces oourroies presentent un motif en creux ou en relief 
qui s'imprime dans les tranches ofl il est fixe par le 
traitement thermique. Apres 15 a 20 second., les tran- 
ches ont franchi ces oourroies. Ell., sont alors refroi- 
dies et emballees. 

F.xemple 3 • ^.nche de dinde 

De "la viande de dinde est reduite en une pate 
homogene presentant une dimension moyenne de particu- 
les de 1 a 1,5 mm. 2 % de sel sont ajoutes de meme que 
des agents aromatisants . Le sel est melange intimement 
* la P^e. Un laminoir est utilise pour reduire le pro- 
duit en feuille d'l mm d'epaisseur entre deux oourroies 
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chauff^es k une temperature de 70 & 75 °C. La feuille 
est refroidie aprfes 60 & 90 secondes* Des tranches sont 
d^coup^es & 1 ' emporte-pi^ce de cette feuille et embal- 
l£es. Les chutes sont nouveau' r^duites en pfite et md- 
langdes avec le mat^riau de depart, Les courroies pr£- 
sentent des motifs d^coratifs en creux et en relief qui 
s 1 impr iment sur les tranches, 

Exemple 4 : Viande £ fondue 



nervdes m^caniquement afin d 1 en £liminer les tendons 
et les tissus conjonctif s . Du sel. (1,5% en. poids) , du 
salpetre (1 g/kg) et de 1. ' acide ascorbique (0,5 g/kg) 



jusqu'ci ce qu'une pSte homog&ne soit obtenue , dont. les 
particules ont une dimension se situant entre 0,5 et 
2 mm. Une quantity de 8 g de cette p&te est d£pos£e 
sur un- cercle reposant sur. une plaque chauff^e ^ 60 
70°C, le tout formant moule. Ce moule a la. forme ddsi- 
r6e de la tranche, Un poingon chauff6 h 65 75°C,.qui 



Des rognures de viande de boeuf maigre sont d£- 



sont ajoutds, Ce melange est ensuite reduit an broyeur (cutter) 
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s'adapte exactement dans le moule , <§crase la p£te 

jusqu'cL ce que tout le moule soit rempli. Le moule 

2 

ayant une surface d ' environ 60 cm / la tranche aura 
- environ 1,2 mm d'^paisseur, Apr^s 2 & 5 secondes, 
la tranche, stabilis^e, est retiree . La plaque et 
le poingon pr^sentent un motif qui s 1 imprime dans la 
tranche. Le produit pr^sente la couleur rouge vif de 
la viande fraiche. 

Exemple 5 : Rosbif 

Une tranche est r£alis£e de la meme fagon que 
dans l 1 exemple 4, mais la bague lat^rale du moule dans 
lequel elle est formee est chauff<§e k une temperature 
de lOO A 120°C f alors que la plaque de base . f ormant le 
fond du moule est, elle, chauff^e i 60 70°C. Cette 
tranche prdsente ainsi la couleur brun foncd de la 
viande cuite k sa p6riph£rie, alors que sa partie cen- 
trale reste rouge vif. Le produit obtenu de, cette fagon 
ressemble k une tranche, couple cl partir. de muscle de 
boeuf qui a £t6:r6ti, demeurant saignant au centre'. 
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Exemple 6 : Boeuf cuit 

Une tranche- est pr£par6e de la m£me fagon que 
dans 1' exemple 4. Apr&s stabilisation , cette tranche est 
pos^e sur une courroie convoyeuse et se d^place dans un 
four & infra-rouge chauff£ une temperature de 70 
80°C. La tranche est cuite en 40 80 secondes selon la 
temperature du f our et le degrd de cuisson d£sir6. 

Exemple 7 : Boeuf fum£ 

Une tranche, est pr£par£e de la meme fagon que 
dans 1' exemple 4. Cependant, du boeuf lyophilise en 
poudre (5 k 10 %) est. ajoute la viande denervee et 
est. r£duit en. pUte- en, meme^ temps, que celle-ci, ..La te- 
neur en eau passe de cette fagon.de 70 & 75;% pour les 
ddchets de . viande fraiche.. k 65 67,5 % pour- le produit 
fini. Un ar6me-fum6e est . ajout6 & la pSte avant la rea- 
lisation des tranches.' 




WO 85/02520 



^°CT/CH84/00191 



- 14 - 

Du fait que le produit est plus sec, la couleur 
des tranches est quelque peu plus foncee. Si cela est 
desire, on peut obtenir une teinte rouge fonc6 en aug- 
mentant la temperature du poingon et de la plaque de 
quelques degres ou en augmentant legerement le temps 
pendant lequel la tranche est chauffee entre le poingon 
et la plaque. 

Exemple 8 : Jambon cru 

De l'epaule de pore est placed pendant 48 heures 
dans une cellule refrigeree. Pendant ce temps, elle perd 
5 b. 7 % de son poids en humidite. La viande est denervee 
mecaniquement et 10 a 15 % de pore seche congele peu 
gras sont ajoutes, de meme que 2,2 % de sel , du salpe- 
tre a raison d*l,5 g/kg et de l'acide ascorbique 
(0,5 g/kg) . Des ardmes peuvent etre ajoutes si cela 
est desire. La viande est reduite dans une broyeuse (cutter) 
en particules de fibres de dimensions se situant entre 
1 et 2 mm. La pSte est laissee reposer quelque temps 
pour que 1 'humidite s'egalise et pour qu'elle prenne 
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la couleur d^sirde, Des tranches .sont r6alis6es 
de la meme manifere que dans l'exemple 4. La cou- 
leur de ces tranches est rose'plle-mais devient 
plus fonc^e si la tranche est stock^e en 1 ' absence 
d'oxyg&ne. 
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R E V ENDICATIONS 

1. Procede 'pour ' la realisation d'un produit 
comestible a 'partir de bas morceaux de'viande, pre- 
sentant 1 • ap'parence et les qualites organoleptiques 
de la viande naturelle et ayant une teneur en humidi- 
td allant de 30 80 % et une teneur en graisse de 1 
k 30 %, selon lequel on debarrasse lesdits bas mor- 
ceaux de leurs elements indesirables et fragmente Tes 
parties restantes au point de les amener a former une 
pate lisse et homogene de grain ihferieur a 2 mm, ca- 
racterise par le fait qu'on sale ladite pate de' maniere 
h. produixe une solubilisation partielle des proteines 
qu'elle contient, puis confectionne des tranches 
d'epaisseur infer ieure ou egale a 3 mm a 1 ' aide de la- 
dite pate, et enfin stabilise lesdites tranches par un 
traitement thermique'produisant une coagulation des 
proteines prealablement "solubllisees "de "f'acbn a reali- 
ses un reseau de liaison entre les particules de la 
pate, sans alteration sensible de celles-ci. 



1 
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2l Proc6d6 suivant. la revendication 1/ carac- 
t£ris£,. par.., le - £ait qu'on laisse reposer ladite pSte, 
en une op6ration.de maturation, qui lui conffere la 
couleur d6sir6e et. laisse au sel le temps d'agir. 



3. Proc6d£ suivant la revendication 1, carac- 
tdris6 par le fait que le salage s'effectue k raison 
d'au moins ,0,5 % en poids. 

4. Procddd suivant la revendication 1, carac- 
t6ris# par le fait qu'on assaisonne. ladite p^te & 

1 1 aide, d 1 dpices .. 

5. Procddd . suivant la revendication 1, carac- 
t^risd par le fait, qu'on r£duit le taux d 1 humidity 

de la viande par un prd-s£chage de celle-ci. avant 
sa reduction en pStefine et homogfene et avant le sa- 
lage. 
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6. Prc^3e^lui3sal^ ca 5 ac ~ 
terise par ieHfaTF^u^'n " re~duit Ti TaTSx "Ta'^uSidit^ 

de la viande ' en a j outant de la "viande s e chee k 1 a . 
viande fra^fe" a^t^Jgendant f ;?g:5P^»^ a _ r ^ dttCtl -° n . 
en pate fine et home-gene, mais avant le salage. 

. - ^ ^ ^ ^ ^ ..•T ! -.:,»t?i 
-..«: *n •»»•" »rt » • -t J • '•' ' * ■ ■ 1. . ' 

7. " p~ro"c^d^Isu~ ivant la revel^ication.. 1 , charac- 
terise par le f ait qu 'on imprime a la surface .desdi- 
tes tranches -.uiv-motif en creux on en- relief - 



8. Procede suivant la revendication 1, carac- 
terise par le fait qu'on soumet" lesdites' tranches a 
un traitement thermique produisant leur cuisson... 



INTERNATIONAL SEARCH REPORT 

' International Application No PCT/CH 84/00191 



I. CLASSIFICATION OF SUBJECT MATTER (If several clarification symbols apply, Indicate all) » 



According to International Patent Classification (IPC) or to both National Classification and IPC 

Int.Cl. 4 : A 23 L 1/317; A 23 L 1/315 . " * // / 77 ~ / ;-/ 



II. FIELDS SEARCHED 



- ~- Minimum Oocu irorfafaon -Sea/ched-*^ : 



Classification System 



Classification Symbols 



Int.Cl 4' ! 



A 23 L 



Documentation Searched other than Minimum Documentation 
t : eto th*£ttent^hat such Documsnts ere lnclqded,4ft,tha Held* Searched » 



Ml. DOCUMENTS CONSIDERED TO BE RELEVANT ** 



Category 1 



Y 
Y 
A 



. A 



Citation of Document, with indication, whore appropriate, of the relevant passages it | Relevant to Claim No. f 



A, 129^367 (UMI3&ER) 07 May 1962, see S6stra£tl-?i /example 1 

?R; : A,'2i32785 (UNILEVER) 24 November 1972, see 'daam\; example 1 

AU, A, 523SU (Y. -LEWIS) 19 August 1982, see claims 1.^3L-p.age lHv . 
examples 2,4,5 ■-*•-. 

FR, A, 2345935 (GENERAL FOODS) 28 October 1977, see claims 1,7; 
, example VlT .. _ £ ; _ - 

US; A, 4239785 (E. ROTH ) 16 December 1980, see claim 1; column 1, 
lines 387^:63 ccohimn 3i|ines 37-60 

FR, A, 15 1 1 395. (ARMOUR & COl) 26 January 1968, see abstract 1 ; 
example 1 '' 1 ~ m 

US, A/4132810 (R.KNUTSON) 02 January 1979 



1,3,7,8 
1,3,7,8 
1,3,4 

1,2,3 
1 

1,3,4 



• Special categories of cited documents: i* 

"A" document defining the general state of the art which Is not 

considered to be of particular relevance 
"E" 'earlier document but published on or after the international 

filing date 

"V document which may throw doubts on priority claim(s) or 
which la cited to establish the publication date of another 
citation or other special reason (as specified) 

"O" document referring to an oral disclosure, use, exhibition or 
other means - 

"P" document published prior to the International filing date but 
later than the priority date claimed 



T" later document published after the International filing date 
or priority date and not In conflict with the application but 
cited- to understand the principle or theory underlying the 
Invention . 

"X" document of particular relevance; the claimed Invention 
cannot be considered novel or cannot be considered to 
Involve an inventive step 

m Y m document of particular relevance;* the claimed invention 
cannot be considered to Involve an inventive step when the 
document is combined with one or more other auch docu- 
ments, such combination being obvious to a person skilled 
In the art. 

"A" document member of the same patent family 



IV. CERTIFICATION 



Oate of the Actual Completion of the international Search 1 

13 March 1985 (13.03.85) 



International Searching Authority * 

. . European Patent Office _ 



Date of Mailing of this International Search Report » 

22 April 1985 (22.04.85) 



Signature of Authorized Officer *° 



Form PCT/ISA/210 (second sheet) (October 1981) 



.iNTERNAT I ONAL APPL'I GATION x-NO , 



PCT/CH 84.00191 ( SA 



8287) 



This Annex lists the patent family members relating' to the 
patent documents cited in the above-mentioned international 
search report. The memb^fgr ~3i-e as --conrfea!-*iedr--in- -the. -European 
Patent Office EDP f ills' "orr- 0^04^^ 

Tlie European Patent 'Office^ V- 
particulars which are merely given for the purpose of* 
information. 



Patent document- 
cited in search 
report 



date 



P ateftt* 'farad- 1< y 
memb e r"X s")~*""^" M 



Publication 
date' 



FR- 


■A- 1296367 




None. . r.. 






— - 


■ 




: 




FR- 


•A- 2132785- 


~24/ll/72_. .. 


NL-A--" : " 


' * 7'2"b 4'&36 


1O/10/72 






i. ~ 


DE-A- 


: _ '2'2r6'9"rD — 


— "19/10/72 








CH-A- "> 


■* ' ' 542596- . ;•■ 


T. 30/11/73 








GB-A- 


13-81-5.94 


22/01/75 








AT-B- 


322342 


12/05/75 








; CA-A— 


9-6O90& r 


••: 14/01/75 








BE— A'- 


-781S.45.- 


09/10/72 


AU- 


•A- 523911 


19/08/82: "■■ ; 


BE- A- V. 


.8.79175. 


01/02/80 








• NL-A- -1 .. 


-?--7907;281 


09/04/80 








FR-A-\ < 


-243.73^9.1 


30/04/80 








GB-A, B 


2031711 


30/04/80 








DE--A- ' ! 


c ; '2939407 


24/04/80 








AU-A- *? 


- 5090579 


17/04/80 








JP-A- 


55071441 


29/05/80 








" CA-A- 


1129712 


17/08/82 








• "US-A^ » 


v • "4384009 


17/05/83 








• SE-A-..:. 


7907.760 


04/04/80 














FR- 


A- 2345935 


28/10/77 


- NL-A- . 


7703512 • 


04/10/77 








•"".'DEVA-- ■ 


" f 27137.07 , .- 


13/10/77 








•US-A-- : 


,• --4075357 ' ' 


21/02/78 








- GB-A- 


1522290 


23/08/78 






:: v -iAU-AV : 


■ ? ;2;3 ; 7087.-7 :, 


O5/10/78 










I.a5..4.8'4.5 ' ' " 


22/05/79 






i!.»"5->>"f., 1^, • 


. JP-A- 




,~,,,08/iO/77 






• <!!." !, 




"504^00=- 


25/10/79 















US-A- 4239785 
FR-A- 1511395 

US-A- 4132810 



16/12/8X3 



None ■ ■•■ 

" : 1 2 ^liUXI - 1 'Li' - £- JT— -Tij'-'i: - - i : 

.' ;^t^Ar.:^^:: i :4't.Q^3 : ■'•'• : •• J : - is/os/67 

GB-A- ^' 1 -- ' ■1168 69 3 ' --^ 29/10/69 
"Ga-A.^:^V^^7Ql:.v:^:: s ^ !4/07/70 



02/01/79 :~: JP-A- — - — , 54017-l^'~"li^7...b'8/02/79 

CA-A-'" " '•"* * on lG&T'iXT' ' ,i: " 14/10/80 



For more details about this annex : 

see Official Journal, of . the European Patent Office.,..; No... 12/82. 



RAPPORT OE RECHERCHE" INTERNATIONALE. 

Demand* intVn^^il*^*'' \PCT/CH 84/00.191 



I. CLnASSEMS NT DC I/INVCNTION (si ptusieurs tymoole* de ctassffldatfon som ep©l>c*ble». las indiquer tous) 7 



5,(00 f ciae*iftcatioaHnt*fnational* de* brwtti (CI8) ou a la <oi*-e**on la ciaashlcal ion national* at la CIS 

CIB A; 23; L 1 /;31 7 ; - A :2 3: : Ir , V/ ItS ,;. - v ^ .- 



II. OOMAINCS SUR L£SOUELS LA RECHtRCMl A>OiRT*^ ^ * , 



Documentation minimal* consu 



Syst*m*-d* classification n I 



Symbol** d* classification 



CIB 



A : 23 L : 



. - — » i 



— Documentation consult** autr* qu* la documentation minimal* dans ia mesure 
ou d* tali. t£o cements font .parti a d** domain** iux letquele (a^rvchvrch* a port* • 



111. OOCUMCNTS CONSIOfRtS COMMC PCRTINENTS ™ 



Cat.4go4* • 



Jdjrntrfication d*s documents' cites. 11 avec lriaicatidhr**'n*e»ss*ire, • - 
:: wCi.- - de* passages pertinents " - -.* > • . 



- N* des revendicationa 
visees '* 



- Y**' ^ FR , Aq-; 3256367 (UNILEVER) 7 mai 19 62 , 

- N ' voir; iS.sume 1.— 1 1 ;- exemple 1 

- FR, K-;'-ZLl&2 7 85 ( UNILEVER ) 24 novembre 1972, 
• "'"• ! r«.- voiri frevendication 1 ; exemple 1 



' AU / /• -523 9 11 ( V :LEWI S ) 1 9 
voir "mevendica-tions 1-3 
exeriiple~s 2,4 ,.5: . try 



aotit 1,932.,' 
r page '1 1 >'" * 



ER, Ay--234S935 (GENERAL FOODS) 28 octobre 
f 977;?- voir revendications 1,7;. exemple 

VII " r "rf '-U^r- ■ - 



1 ,3,7,8 
1 ,3 ,7,8 
1/3,4 

1 ,2,3 



A : US, A, 4239785 (E.v-ROTH) 16 dgcembre . 1 980 , 

voir- revendication 1 ; colonne 1 , lignes 
' 3-8—63-;- colonne- 3 lignes .. 37-60 , 

ft; ! - -FR, A^~;^1-5-13 39 5 (ARM£>UR & CO.) 2 6 Vjanvier 
! T968",' voir • r€sware 1 ; exemple 1 

< : ! "--7'C bj" -p-. • 

:!£.. US, XB r;4 ^ 810 (R>"TOJUTSON ) 2 janvier 19 79 



1 ,3,4 



> Categories apeciate* d*-docttm*m* cit**r 'UiV. . 

t A a- document de^nifiaccl I'ttat general d* J* technique, non 

considers comma p*rticuli*r*m*nt pertinent 
t £ »" document a~nte*neur,~mais"pTJbTle~i^*Ti*t* da d*pdt inta rn e. - 

tional ou apr*s carte data- - - - t - ; . - . 

r t » document pouvant jeter un dout* sur une revendlcatton de 

'-" pribrTte' o*u Ot» poQT"deterrmn«r4e,dete~de publication dJun*. , 
~ ~ autr* citation cu poutuo* raison special* (t*ll* qu'indiquee) . 

i b.i document se r if* rant a une divulgation orale, a-un-usag*, a 
- i -un* **posiUoji o^rtbus au^re* moyens 

» P *! document publle awrt-t* date d* deoot InurnationaJ, mai* 
. po«t4rieurem»nt a Ik'dat* de priorit* reVendiquee -'■ _ 



a T » document ulterieur publie oostarteurement a la data de depdt 
international ou * la date de phorit* at n'apoartanant pas 
a I'etat de la technique pertinent, mai* cite pour eomprendre 
1* pnncip* ou la th*ori* constituent la base de I'inventton 

fX*** document p*rticuli*r*ment pertinent: I'lnvention revendi- 
- Qtt**.n* peut etre conaidar*e com me nouvelle ou comma 
• impiiquant une activita inventive . 

" a Y» document panic uli are m«nt pertinent; ('invention raven- 
. dtqu*e>- n*^ peut ttre ^consid*ree comme impiiquant une 
activita inventive ioraque le document est sssocie h un ou 
- plusieurs autre* documents de meme nature, cetta comtii- 
naiaon etant evident* pour un* personne du metier. 

a A* document qui fait partie de la m^me^fafiille de brevets 



- I.V.-CERTlFICATtOft ,. r> . . " ' / « 


- Oat* a taqueUe la recnetc^n*.iatfrnational* a et* efTectivement 

*Cft*V**. C-*. J • ' " 

.13 mars 198 5' : ^; 


Oat* d'eipedition du present rapport 

.. ... 2 2 AVR. 1985 


da rach< 


I'Che international* 


Adminiatration chargee de la recherche international* 

OFFICE EUROPEEN DES BREVETS 


Signature du fonctlonnaire autoria* \ / 
G.L-M.JQ 





Formutair* PCT/ISA/210 (deuxiem* feuUle) (Janvtar 1 MS) 



:^mKXEVAU- k~PP<j^p DE" ^Qm&CKE INTERNATICJpLE RELATIF 

A LA DEMANDE INTERNATI.6ilA.tfE; NO. PCT/CH 8400191 



(SA 



8287) 



La' presente annexe indique-. les membres de la famllle'de 
brevets- relatifs aux- documents' brevets cites dans ,l.e rapport 
de recherche internatiofial-^Vxsie^c'i^dessus ..Lesdi ts membres . 
sont ceux contenus . au -fi''chi.er;4hf o.rmatique . de 1 ' Office • 
europeen des brevets a . la,;date. du 09/04/85 _ 

Les renseignements -fournis sont donnes^a : :titre iridiq'afcaf 
et n'engagent pas la responsabilite . de v l 1 Of f ice .eurqp'een 
des brevets. . - 



Document brevet 
cite au rapport 
de recherche 



' Date- de- 
publication. 



Membre ( s ) de. 1 a 
famille. de brevets. 



Date de. 
.publication 



FR-A- 


1296367 




Aucun 






FR-A- 


2132785 


24/11/72 ... 


NL-A- 
DE-A- 
CH-A- 
• GB-A- 
AT-B- 
CA-A- 
BE-A- 


720.463 6 

22ilS9ld : 
542596 

1381594 
322342 
960908 

• 7BL845 


10/10/72 
19/10/72 
30/11/73 
22/01/7.5 
12/0S/75 
14/01/75 
09/i0/72 


AU-A- 


523911 


19/08/82 


'BE-A-- ■ 
NL-A- 
FR-A-- 
GB-A;B 
DE-A- 
AU-A- ' 
JP-A- • 
CA-A- •■ 
US-A- 
SE-A- 


879175:- ~- 
7907231. 

. 243-77 9 1 

• • 2j0317i-i: : ' 

2939407 
50905 /y 
55071441 
1129712 
4384009 
7907760 ; 


01/02/80 
09/04/80 

jU/U < s/OU 

30/04/80 . 
24/04/80 

29/05/80 
17/08/82 
17/05/83 
04/04/80 


FR-A- 


2345935 


28/10/77 


NL-A-. 
• DE-A- ' 

US-A- 

GB-A- 
. . . AU-A— • 

CA-A- 
- JP.-A- - -- 

Au-.B- ".; 


.7703 512 . 
2713707 
" 40753S.7 
- 1522290 
2370877 
. . 105.4845 
52120165 
504700 . 


04/10/77 
13/10/77 
21/02/78 
23/08/78 
05/10/78 
. 22/05/79 
.08/10/77 
25/10/79 


US-A- 
FR-A- 


4239785 
1511395 J-' 


16/12/80 


Aucun 

nl-a~ 

• - GB-A- 
... ••US-A- 


. . . 67022.43. . 
" 1168693: 

■-'-''•35'2b701i.-. 


; •-'15/08/67 
.29/10/69 
"•;' = . 14/07/70 


US-A- 


4132810 


02/01/79 


JP-.A- 
CA-A- 


5 40 lllS 6, . 
1087447 


- ; 08/02/79 
i 4/ 10/80 



Pour- tout renseignement concernant cette annexe : . , .... 
voir Journal Officiel de l 1 Office europeen,d^|«Hs^s , : ; : :JI6^. ;I2)^2: 



This Page is Inserted by IFW Indexing and Scanning 
Operations and is not part of the Official Record 

BEST AVAILABLE IMAGES 

Defective images within this document are accurate representations of the original 
documents submitted by the applicant. 

Defects in the images include but are not limited to the items checked: 

jZflJLACK BORDERS 

□ IMAGE CUT OFF AT TOP, BOTTOM OR SIDES 

□ FADED TEXT OR DRAWING 
□^BLURRED OR ILLEGIBLE TEXT OR DRAWING 

/Q SKEWED/SLANTED IMAGES 

□ COLOR OR BLACK AND WHITE PHOTOGRAPHS 

□ GRAY SCALE DOCUMENTS 

□ LINES OR MARKS ON ORIGINAL DOCUMENT 

□ REFERENCE(S) OR EXHIBIT(S) SUBMITTED ARE POOR QUALITY 

□ OTHER: 

IMAGES ARE BEST AVAILABLE COPY. 
As rescanning these documents will not correct the image 
problems checked, please do not report these problems to 
the IFW Image Problem Mailbox. 



WSPAGEBLANK 



(USPTQ) 



